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Також важливим моментом є спрямовування енергії молоді у 
творче русло та творчу діяльність у рамках традиційних і до-
даткових форм організації навчального процесу. Використання 
подібних засобів сприяє розвитку впевненості в собі, підви-
щення самооцінки, самоконтролю та управління своїми емо-
ціями.  
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Кондитерські вироби – харчові продукти з великим вмістом 
цукру, різноманітні за консистенцією та формою. Загалом їх 
розподіляють на такі групи: шоколад, шоколадні, цукрові та 
борошняні вироби. Як свідчать статистичні дані, у структурі 
асортименту кондитерських виробів друге місце за популяр-
ністю займають цукеркові вироби. 
Цукерки – це кондитерські вироби, виготовлені на основі 
цукру або його замінників з однієї чи кількох цукеркових мас, 
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різноманітні за формою та смаком. Сьогодні стрімко зростає 
попит споживачів на корисні цукерки, зокрема крафтового 
виробництва та ручної роботи ремісників кондитерської справи. 
Особливе місце в цьому сегменті займає грильяж, харчова цін-
ність якого істотно залежить від включення в рецептуру певних 
видів плодово-ягідної та горіхової сировини [1]. 
Згідно з нормативними документами, грильяж – це маса, 
отримана змішуванням розплавленого цукру, увареного сиропу 
або меду з подрібненими ядрами горіхів, ядрами олійного на-
сіння або зернопродуктів та іншої сировини. Його поділяють на 
твердий (класична рецептура французького походження) з воло-
гістю до 5 %, м’який (з додаванням вершкового масла, згущено-
го молока та ін.) з вологістю до 10–15 %, та фруктовий (з фрук-
тово-ягідними добавками, сухофруктами, цукатами) з волого-
вмістом до 15 % [2]. 
Аналіз літературних джерел, наукової та патентної інформа-
ції показує, що розробленням рецептур грильяжних цукерок 
займаються чимало українських і зарубіжних науковців. Зокре-
ма, відома технологія виготовлення грильяжу із «зірваних» круп 
(екструдованих зерен гречки, рису, кукурудзи), що дозволяє 
замінити висококалорійну горіхову сировину [3]. 
Для підвищення харчової та біологічної цінності грильяжу 
запропоновано використання широкого спектру функціональних 
інгредієнтів: шрот насіння льону та гарбуза, солоду та його 
екстрактів, порошок кероба, олію кунжуту, обліпихи та куку-
рудзяних зародків, кедрових горіхів, фруктозу та гуміарабік та 
інші. 
Швидко зростає тенденція щодо створення грильяжних цуке-
рок без цукру, а ринок такої продукції тільки формується. Це 
дає змогу вітчизняному виробникові розширити асортимент 
продукції оздоровчого спрямування в цьому напрямку за раху-
нок впровадження нових рецептур та вдосконалення існуючих 
технологічних схем. 
Нами проведені дослідження з метою розробки нових видів 
грильяжу за рахунок внесення рослинних компонентів, багатих 
біологічно-активними речовинами: «зірваних» та пророщених 
зерен амаранту, порошку зародків пшениці, сублімованих по-
рошків обліпихи та журавлини, кунжутного борошна. Як 
основні інгредієнти використовували волоські горіхи, мигдаль 
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та арахіс, сухофрукти (курагу, фініки та родзинки), цукор та 
мед. 
Амарантове насіння містить до 22 % повноцінних білків, до 
9 % жирів, при цьому сквалену до 8 % ліпідної фракції, харчо-
вих волокон до16 %, а також значну кількість вітамінів (аскорбі-
нова кислота, фолієва кислота, рибофлавін, ніацин і токоферол) 
та мінеральних речовин (кальцій, фосфор, залізо, магній) [5]. 
Шрот зародків пшениці – грубодисперсний порошкоподіб-
ний продукт світло-сірого кольору, з приємним присмаком 
зародків пшениці, який за технологією виготовлення повністю 
знежирюється. Шрот зародків пшениці характеризується висо-
кою харчовою цінністю, оскільки містить значну кількість 
білків (43 %), моно- і дисахаридів (18 %), харчових волокон: 
целюлози (12,1 %) та геміцелюлози (11,2 %), лігніну (3,0 %), 
пектинових речовин (1,0 %). 
Отже, з огляду на високу поживну цінність обраних функ-
ціональних інгредієнтів нові грильяжні цукерки будуть мати 
лікувально-профілактичні властивості та широкий спектр 
незамінних нутрієнтів. 
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